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Розроблено модельні рецептури м’ясних січених напівфабрикатів функціонального призначення із застосуванням м’яса 
курчат бройлерів, білкової емульсії на основі білків свинячої шкурки та сухої молочної сироватки, клітковини пшеничної 
гідратованої, концентрату зеленої маси подорожника та двох видів модифікованих жирів рослинного походження. Дослі-
джено вплив внесення у рецептуру січених напівфабрикатів з м’яса птиці модифікованих жирів різного складу, рослинної 
сировини та клітковини гідратованої на здатність до протеолізу залежно від рецептурних співвідношень наведених ком-
понентів. Здатність до протеолізу досліджена за допомогою ферментативного гідролізу під дію ферментів пепсину і 
трипсину в системі in vitro. При проведенні ферментативного гідролізу проаналізовано зразки, що містили в рецептурах 
білково-жирову емульсію на основі білків свинячої шкурки та сухої молочної сироватки із застосуванням двох видів моди-
фікованих жирів, що містять відповідно ріпакову та пальмову олії як основний складовий компонент. Як контрольну групу 
прийнято зразки, що відрізнялись відсутністю рослинної сировини (концентрату зеленої маси подорожника) у рецептурі, а 
також зразки із внесенням білкової емульсії без застосування жиру. Як дослідні зразки представлено зразки модельних 
січених м’ясних напівфабрикатів із вмістом білково-жирової емульсії на основі білків свинячої шкурки та модифікованих 
жирів 22,5% з однаковим рівнем внесення гідратованої пшеничної клітковини та концентрату зеленої маси подорожника 
(18 і 2% відповідно). В ході проведених досліджень вимірювали рівень накопичення продуктів протеолізу у відібраних про-
бах гідролізату паралельно за двома методиками. Для фіксування гідролізу незамінних амінокислот використовували ви-
значення вмісту тирозину за методом Лоурі. Для визначення загальної частки речовин пептидної та білкової природи у 
гідролізаті використовували біуретовий метод. За результатами досліджень встановлено, що у контрольних зразках на 
першій (пепсиновій) стадії протеолізу накопичується більше пептидних сполук, проте мало тирозину. У модельній групі 
зразків зафіксовано стабільну швидкість накопичення тирозину та перевищення кінцевого вмісту усіх пептидних сполук по 
завершенню повного циклу протеолізу. 
Ключові слова: напівфабрикати, м’ясо птиці, клітковина, рослинна сировина, білково-жирова емульсія, протеоліз. 
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Разработаны модельные рецептуры мясных рубленых полуфабрикатов функционального назначения с применением мя-
са цыплят бройлеров, белковой эмульсии на основе белков свиной шкурки и сухой молочной сыворотки, клетчатки пшенич-
ной гидратированной, концентрата зеленой массы подорожника и двух видов модифицированных жиров растительного 
происхождения. Исследовано влияние внесения в рецептуры рубленых полуфабрикатов из мяса птицы модифицированных 
жиров различного состава, растительного сырья и клетчатки гидратированной на способность к протеолизу в зависимо-
сти от рецептурных соотношений приведенных компонентов. Способность к протеолизу исследована с помощью ферме-
нтативного гидролиза под действием ферментов пепсина и трипсина в системе in vitro. При проведении ферментативно-
го гидролиза проанализированы образцы, содержащие в рецептурах белково-жировую эмульсию на основе белков свиной 
шкурки и сухой молочной сыворотки с применением двух видов модифицированных жиров, содержащих соответственно 
рапсовое и пальмовое масла в качестве основного составляющего компонента. В качестве контрольной группы принято 
образцы, которые отличались отсутствием растительного сырья (концентрата зеленой массы подорожника) в рецепту-
ре, а также образцы с внесением белкового стабилизатора на основе белков свиной шкуры без применения жира. В качес-
тве опытных образцов были выбраны образцы модельных рубленых мясных полуфабрикатов с содержанием белково-
жировой эмульсии на основе белков свиной шкурки и модифицированных жиров 22,5% и одинаковым уровнем внесения 
гидратированной пшеничной клетчатки и концентрата зеленой массы подорожника (18 и 2% соответственно). В ходе 
проведенных исследований измеряли уровень накопления продуктов протеолитиза в отобранных пробах гидролизата па-
раллельно по двум методикам. Для фиксирования гидролиза незаменимых аминокислот использовали определение содержа-
ния тирозина методом Лоури. Для определения общей доли веществ пептидной и белковой природы в гидролизате, исполь-
зовали биуретовый метод. В  результате исследований установлено, что в контрольных образцах на первой (пепсиновой) 
стадии протеолиза накапливается больше пептидных соединений, однако мало тирозина, тогда. В модельной группе обра-
зцов зафиксировано стабильную скорость накопления тирозина и превышение конечного содержания всех пептидных 
соединений по завершению полного цикла протеолиза. 
Ключевые слова: полуфабрикаты, мясо птицы, клетчатка, растительное сырье, белково-жировая эмульсия, протеолиз. 
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The model recipes for minced half-finished meat products with the use of broiler chicken meat, protein emulsion based on por-
cine skins and dry whey, wheat hydrated fiber, plantain green mass concentrate and two kinds of modified vegetable fats are devel-
oped. The effect of various composition modified fats adding, vegetable raw materials and hydrated fiber on the ability to proteolysis 
depending on the prescription relationships of these components was studied in the recipes of minced half-finished meat products 
from poultry meat. The ability to proteolysis was studied by enzymatic hydrolysis under the action of enzymes pepsin and trypsin in 
an in vitro system. By enzymatic hydrolysis performing samples containing protein-fat emulsion based on proteins of porcine skin 
and dry whey in the formulations with two kinds of modified fats containing respectively rapeseed and palm oil as the main constitu-
ent of the component were analyzed in the formulations. As a control group, were taken samples, that differed in the absence of plant 
material (green plantain concentrate) in the formulation, as well as samples with the introduction of a protein emulsion without the 
use of fat. Samples of model minced half-finished meat products with a protein-fat emulsion based on porcine skin proteins and 
modified fats of 22.5% and the same level of hydrated wheat fiber and green plantain concentrate (18% and 2%, respectively) were 
selected as prototypes. In the course of the studies, the level of accumulation of proteolytic decomposition products in the selected 
samples of the hydrolyzate was measured by two methods in parallel. To fix the hydrolysis of essential amino acids, the determina-
tion of the tyrosine content by the Lowry method was used, and to fix the total proportion of peptide and protein substances in the 
hydrolyzate, the biuret method was used. As a result of the studies, it was found that in the control samples the first (pepsin) stage of 
proteolysis accumulates more peptide compounds, but fewer tyrosine, whereas in the model group of samples a stable rate of tyro-
sine accumulation and exceeding the final content of all peptide compounds after the complete cycle of proteolysis is fixed. 
Key words: semi-finished products, poultry meat, fiber, vegetable raw materials, protein-fat emulsion, proteolysis. 
 
Вступ 
 
Згідно з останніми дослідженнями (Pasichnyi, 
2002; Raksha-Sliusareva et al., 2013; Topchii et al., 2013; 
Pasichnyi et al., 2014; Pasichnyi et al., 2015), функціо-
нальні продукти на м’ясній основі та напівфабрикати 
зокрема є перспективним джерелом збагачення раціо-
нів споживачів необхідними білковими речовинами, 
макро- та мікроелементами. Актуальним для таких 
продуктів є забезпечення їх біологічної цінності та 
біологічної ефективності. Здатність до протеолізу 
м’ясних напівфабрикатів та доступність їхнього біл-
кового складу є важливим питанням, тому, що навіть 
при високій збалансованості складу незамінних амі-
нокислот низька здатність до протеолізу білків може 
нівелювати якість білкового складу.  
Мета і завдання дослідження полягала у дослі-
дженні здатності до протеолізу розроблених модель-
них січених напівфабрикатів на основі м’яса курчат-
бройлерів з різним рецептурним складом.  
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Матеріал і методи досліджень 
 
Дослідження проведено на установці-
гідролізаторі, що моделює процес перетравлювання в 
організмі людини за участю пепсину та трипсину 
(Pokrovskij and Ertanov, 1965). Протеоліз проведено у 
дві стадії по 3 години з проведенням на І стадії кисло-
тного протеолізу з участю пепсину і на другій стадії – 
лужного протеолізу за участю трипсину.  
Рецептури модельних напівфабрикатів наведено у 
табл. 1. Рецептура дослідних зразків (за варіантами 1, 
2) включала в себе, окрім м’яса курчат-бройлерів, 
БЖЕ на основі модифікованих жирів (на основі ріпа-
кової олії для зразка 1 і на основі пальмової олії для 
зразка 2), гідратовану пшеничну клітковину та конце-
нтрат зеленої маси подорожника. Напівфабрикати, за 
варіантами 3,4 і 5, містили у своєму складі м’ясо кур-
чат бройлерів і гідратовану пшеничну клітковину, 
проте відрізнялись за вмістом БЖЕ, складом жиру та 
наявністю концентрату зеленої маси подорожника у 
рецептурі: 3 – напівфабрикат містив 22,5% БЖЕ з 
жиром на основі ріпакової олії без внесення концент-
рату зеленої маси подорожника; 4 – напівфабрикат 
містив 22,5% БЖЕ з жиром на основі пальмової олії 
без внесення концентрату зеленої маси подорожника; 
5 – напівфабрикат містив у своєму складі білковий 
стабілізатор (22,5%) на основі білка свинячої шкурки, 
сухої молочної сироватки та води у пропорції 4:1:15 
без внесення модифікованого жиру та зеленої маси 
подорожника.  
Рецептура модифікованого жиру включала рос-
линні олії у  співвідношеннях: ріпакова – 63%, паль-
мова – 7%, пальмовий олеїн – 30% (зразки 1–3). Реце-
птура другого виду жиру включала 70% пальмової, 
25% кукурудзяної і 5% лляної олії (зразки 4–6).  
Таблиця 1 
Рецептури дослідних зразків 
Сировина Рецептури за варіантами 1 2 3 4 5 
М’ясо курчат-бройлерів, % 42,5 42,5 42,5 42,5 42,5 
Клітковина, % 5,6 5,6 6,2 6,2 6,2 
Вода, % 12,4 12,4 13,8 13,8 13,8 
Концентрат зеленої маси подорожника, % 2,0 2,0 – – – 
Сало, % 10,0 10,0 10,0 10,0 10,0 
Емульсія, %, з яких 22,5 22,5 22,5 22,5 22,5 
Білок свинячої шкурки, % 3,6 3,6 3,6 3,6 4,5 
Модифікований жир на основі ріпакової олії, % 4,5 – 4,5 – – 
Модифікований жир на основі пальмової олії, % – 4,5 – 4,5 – 
Суха молочна сироватка, % 0,9 0,9 0,9 0,9 1,1 
Вода, % 13,5 13,5 13,5 13,5 16,9 
Панірувальні сухарі, % 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 
 
 
Результати та обговорення 
 
В ході досліджень встановлено, що на першій ста-
дії ферментативного гідролізу загальне накопичення 
пептидних сполук, що фіксувалось за біуретовим 
методом, у групі зразків за рецептурами 3–5 відбува-
ється швидше, ніж у дослідній. Проте вміст тирозину 
у зразках за рецептурами 1 і 2 на першій стадії гідро-
лізу (пепсинолізі) значно переважає зразки за рецеп-
турами 3–5 і найкращим за цим показником є зразок 
1. У другій стадії гідролізу зафіксовано менш помітні 
зміни у швидкості накопичення тирозину, але значне 
перевищення вмісту пептидних сполук у гідролізаті 
зразків 1 і 2. По закінченні протеолізу більше накопи-
чення пептидних сполук зафіксовано у зразку 2, а 
тирозину – у зразку 1.  
 
  
Рис. 1. Накопичення тирозину під час першої фази протеолізу 
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Рис. 2. Накопичення тирозину під час другої фази протеолізу 
 
  
Рис. 3. Накопичення пептидів у гідролізаті на першій стадії протеолізу 
 
  
Рис. 4. Накопичення пептидів у гідролізаті на другій стадії протеолізу 
 
Висновки 
 
Представлена кінетика протеолізу білків напівфа-
брикатів підтвердила більш високий рівень біологіч-
ної цінності напівфабрикатів з використанням зеленої 
маси подорожника. Внесення сполучнотканинних 
білків до складу рецептур напівфабрикатів погіршує 
їх здатність до протеолізу за відсутності ефекту ком-
бінування тваринних та рослинних білків.  
Таким чином, доведено позитивний вплив комбі-
нування тваринних та рослинних білків для підви-
щення біологічної цінності м’ясних  січених напівфа-
брикатів.  
Перспективи подальших досліджень. Подальшими 
дослідженнями передбачено визначення споживчих 
показників розроблених напівфабрикатів в термінах їх 
зберігання.  
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